
Bière de fermentation haute 
à 5,3° d'alcool. 

50% malt d'orge/50% malt de blé. 
Utilisation de houblons aromatiques 

pour une faible amertume et des 
notes rafraichissantes.

Bière de fermentation basse
à 4,5° d'alcool. 

100% malt d'orge. Houblonnage 
apportant une amertume agréable 
et des arômes caractéristiques des 

bières d'Europe centrale.

Bière de fermentation haute
à 5,9° d'alcool. 

100% malt d'orge (1/4 malt 2 rangs 
de printemps / 3/4 malt coloré). 

Notes corsées et belle amertume (25 
IBU). 

Bière de fermentation basse 
à 5,5° d'alcool. 

100% malt d'orge. Mousse 
onctueuse. Amertume apportée 

par la torréfaction des grains. Une 
bière brune légère pour toutes les 

saisons.

Boisson sucrée et 
gazeuse sans alcool, à 

base d'extrait végétaux. 

Sans caféine.

Bière de fermentation basse 
à 4° d'alcool. 

100% malt d'orge. Amertume 
légère. Décoction de gingembre, 
de  pamplemousse et d'hibiscus. 

Une bière légère et fruitée.

Bière de fermentation basse 
à 5,6° d'alcool. 

100% malt d'orge. Ronde en 
bouche. Décoction d'écorces 

d'orange amère, de coriandre 
moulue, cannelle, girofle et 

badiane. Houblons 
arômatiques peu amers.


